En qué puedes Trabajar

Alguno de los espacios en que
se pueden desarrollar a nivel
profesional los egresados de
la Licenciatura en Ingenieria en
Agroalimentos de la UNICACH

son:
e Empresas dedicadas al ramo
de los alimentos o en los departo-
mentos de control de calidad o veri-
ficacién de la llegada o la partida de los

alimentos.

o Investigacion de alimentos.

« Industrias de elaboracién, preservacién y pueden
desempefar su actividad profesional en laboratorios
de alimentacién, empresas de fabricacién, conserva-
cién y entrega de alimentos, industrias agroalimenta-
rias, departamentos ligados con la quimica, biologia,
sanidad y medio ambiente, asi como en la Administra-
cién Publica.

e También pueden trabajar como docente.

www.unicach.mx
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Aprende (a evolucion y métodos para oltener productos aptos para el consumo humano, los

efectos quimicos, bioldgicos y féicos que intervienen en |a obtencion y conservacion de los productos
alimentarios, tomando en cuenta (a conservacion del medio ambiente.

En la UnicacH desarrollamos el talento de nuestros es-
tudiantes y conectamos con sus ideas, por ello sabe-
mos que la Licenciatura en Ingenieria en Agroalimentos
es para ti...

Formamos profesionales sensibles a la problemd-
tica socioeconémica y ambiental regional, con compe-
tencias para promover el procesamiento e industriali-
zacién de las materias primas producidas en la regidén
por medio del desarrollo de nuevos productos; la for-
mulacién de proyectos de inversién; la planificacién, la
organizacién, la direccién y el control de empresas de
alimentos y bebidas; con una visién emprendedora y
con altos valores éticos para fomentar el desarrollo re-
gional bajo un paradigma de sustentabilidad.

@ Esta Carrera es para ti si...

 Te interesa emplear técnicas de control de calidad
en los materiales y servicios involucrados en la industria
alimentaria.

« Te apasiona el tema de contribuir al desarrollo tecno-
l6gico de nuevos productos en el drea alimentaria.

 Te gustaria aprender y aplicar las bases del marco
legal en el dmbito de la industria agroalimentaria.
Sientes gran interés por conocer, el uso y la adaptacion
de las nuevas técnicas y métodos de produccion del ramo
agricola.

Qué aprenderds:

Las competencias especificas de esta carrera te permiti-
rén adquirir diversos conocimientos:

e Renovar el efecto producido en los alimentos, pro-
ducto de los métodos de conservacion; asi como la ma-

Modalidad: Presencial

Adscripcién: Subsede Acapetahua

Duracién: 8 semestres

Inicio de Clases: Agosto

Programas internacionales: Si (Contamos con conve-
nios con universidades nacionales e internacionales
para estancias de investigacién, veranos cientificos y
movilidad estudiantil.)

Revalidacién: Si aplica

Area de bachillerato aceptada: Todas las dreas

nera de transportarlos, hasta el momento en que sean
consumidos.

e Efectuar andlisis sobre los componentes y ad-
quisicion de alimentos y sus derivados, teniendo
ademds el control de los inconvenientes que pudie-
ran presentarse con la sanidad o descomposicion de
los mismos.

« Realizar trabajos en el campo de la nutricién y dietas,
que se relacione con la tecnologia de salud piblica o en
empresas que mantienen informado al cliente.

o Demostrar destrezas experimentales y manejar mé-
todos adecuados de trabajo en el laboratorio y/o indus-
tria.

« Supervisar y asesorar proyectos agroalimentarios a
nivel comunitario, empresarial, social y gubernamental.

e Participar en equipos multidisciplinarios y transdis-
ciplinarios en proyectos de investigacion y desarrollo, asi
como en proyectos de desarrollo sustentable en el drea de
su especialidad.
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